
一般社団法人

養成研修プログラム

［お問い合わせ］

〒102-0083 東京都千代田区麹町4-5-10 麹町アネックス6F
TEL.03-3263-0957　FAX.03-3263-1325
E-mail  delica@nsouzai-kyouiku.jp　HP  http://www.nsouzai-kyoukai.or.jp

一般社団法人　日本惣菜協会

（期間内消印有効）

養成研修 概要

主に惣菜の販売に従事する方を対象としています。

4月1日～5月31日　

【個人の方】

デリカアドバイザー養成研修料金（税込）
 　

（通信教育と修了試験が含まれます）

受講申込書
受講料を振り込んでいただいた
際に受け取る受領書の写しを
受講申込書に添付

【法人の方】　

パンフレットに同封の「受講申込書」をご利用ください。手元にない場合は
日本惣菜協会のホームページからダウンロードしてください。

第1回（春） 10月1日～11月30日　第2回（秋）

一般社団法人 日本惣菜協会　教育事業運営チーム　宛
〒102-0083 東京都千代田区麹町4-5-10 麹町アネックス6F
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1 受講申込書
企業用受講申込書

※事前入金を選択された場合は、受領書の
　写しを受講申込書に添付

申込用紙
記入

受講料
の振込

郵 送

送付先

一般

21,600円
賛助会員　 ・ 協力会員　 ・ 協力団体正会員

16,200円

POST

振込先銀行口座 みずほ銀行麹町支店　　普通預金 1316322
一般社団法人日本惣菜協会ＤＡ係

※１：「正会員」「賛助会員」「協力会員」は、一般社団法人日本惣菜協会の正会員、賛助会員および協力会員です。
※2：「協力団体」とは、普及に協力してくださる小売業界団体です。参加団体についてはホームページをご確認ください。

修了
試験

「添削問題（２回）」と「修了試験」を通信教育で行います。選択式で各５０問です。
自宅でテキストを熟読して問題を解き、解答を送っていただきます。
修了試験が合格基準に到達していれば、デリカアドバイザーに認定されます。

テキストは法改正などさまざまな変更に対応できるバイン
ダー式です。基礎的な部分から関連する法律の知識まで、
体系的に習得できるように構成されています。

添削問題
2回

受講資格

申込期間

受講手続き

受講料

学習方法

特　徴

http://www.nsouzai-kyoukai.or.jp

※１ ※１

17,280円

※１ ※2

下記の養成研修料金を金融機関から振り込んでください（振込手数料は
自己負担）。 ※法人の方は事前入金か請求書払いが選択できます。

2017.02現在

2017.02改訂

店舗で働く方のための
人材育成

惣菜の基礎知識を習得して
売場をレベルアップ！

（一社）日本惣菜協会は、中食産業の中核団体です。
●外国人技能実習制度・惣菜製造業技能評価試験 実施機関 ［厚生労働省・JITCO 認定］
●HACCP支援法指定 認定機関 ［厚生労働省・農林水産省 認定］
●惣菜管理士  食品製造業・流通関係の従事者向け資格



加工食品の流通と販売
惣菜を販売する人の注意点
お客様よりクレームを受けたら
惣菜の購買意欲を高めるために

●

●

●

●

原材料の保管方法について
食物の栄養素とその働き
調理作業上の注意点
調理機器等の取り扱い方
プレ加工品の調理について
事故や怪我のないようにする
ために

●

●

●

●

●

●

●

●

●

惣菜市場の現状と将来性について 
惣菜に求められる役割や将来性とは
惣菜とは何か

食の安全を守る仕組み
食品添加物の種類と使用目的
食品表示の重要性
基本衛生管理とは 
食中毒防止について

●

●

●

●

●

デリカアドバイザー養成研修の内容デリカアドバイザー養成研修とは

デリカアドバイザー養成研修スケジュール

惣菜とは？

製造加工の基礎知識

販売現場での基礎知識

お客様の安全のための
表示と品質管理
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※2012年より袋物惣菜を含む

高齢化や働く女性の増加等、ライフスタイルが多様化する中で、
中食に対するニーズはますます増加し、惣菜は「家庭内調理の
代行業」として、健康で豊かな食生活を手助けするという重要な
役割を担っています。安全・安心はもとより、おいしさ、楽しさ、
健康、そして経済性…と、惣菜に対する期待は高まり、お客様の
視点に立った有意義な情報の提供が求められるようになって
きました。
そのような背景の中、惣菜店舗ならではの「接客力の向上」、「お客様に信頼される売り場づくり」が重要視
されてきており、惣菜店舗で働く方にも基礎知識やスキルの習得が求められるようになってきています。

デリカアドバイザーを取得された方がいるお店は、
「デリカアドバイザー」認定証を店頭に掲示できます。

「デリカアドバイザー」に認定されると…

（認定証は協会にて作成し、ご提供します。）

撮影協力：ミアクチーナ湘南辻堂駅前店

すべて通信教育で行われます。
仕事の合間や自宅でテキストをしっかり読んで
勉強し、2回の添削問題を解答します。
その結果をもとにさらに復習し、修了試験に
合格するとデリカアドバイザーに認定されます。

Q
A

研修はどのように行われるの?
惣菜や食品についての基礎知識、店舗で惣菜
を調理・販売する際の注意点、衛生管理、食品
表示等の食品法令など、
惣菜製造と小売販売の
基礎知識を学びます。

Q
A

実際にどんな勉強をするの?

（兆円）

（年）
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「惣菜」が日常生活に欠かせない食品だからこそ、
惣菜店舗で働くスタッフの食品知識向上が求められています。

「デリカアドバイザー養成研修」は、スーパーマーケットや百貨店、惣菜専門店等の惣菜売り場・
店舗で働く方々に向けた教育プログラムです。
「食品表示や栄養等の知識」「調理や衛生管理等の知識」などの基礎知識を通信教育で学び習得
することで、商品の価値を理解し、自信を持って仕事に取り組むことができます。
また、知識を身につけたことにより、自信を持ってお客様と接することができるようになり、商品の
魅力や安全性を正しく情報提供することで、店舗の接客力向上につながることを目指しています。

募集は
年2回

産地は？ カロリーは？

アレルギー
は？

（2016年9月現在）

惣菜市場規模の推移（惣菜白書より）

特に、店舗のリーダーおよびリーダーを目指す方々には、
積極的に取得を推進しています。
デリカアドバイザー取得後は、テキストをパートタイ
マー等の教育教材としてご利用いただき、共に働く
スタッフに伝えていくことで、店舗全体の知識レベル
向上につなげています。

現在、全国で約200社、1,300名を超える方が「デリカ
アドバイザー」を取得して活躍されており、活用する企業
が拡大しています。

デリカアドバイザーQ＆A


